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Attraverso la storia 
del pane si potrebbe 
rifar la storia del- 
l’umanità. 

Simbolo elemen- 
tare dei nostri ele- 
mentari bisogni, il 
pane ha subito dei 
tempi e dei momenti 
econòmici i segni in- 
cancellabili, ma ha 
mantenuta integra 
la stia fisionomia. 

11 pane duro fàtto 
più di chicchi/ tri- 
turati che di fàrina, 
la bruna stiacciata, 


Quando l’uomo pri- 
mitivo apprese a ma- 
cinare il frumento fra 
due pietre, e a cuocere 
nella brage, rozze pa- 
gnotte, sentì il bisogno 
di abbandonare la vita 
nomade del cacciatore 
per dedicarsi all’ agri- 
coltura e vivere in co- 
munità. 
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la pagnottella che 
sente già il respiro 
del lievito, la grossa 
forma dalla solida 
crosta, il pane sof- 
fice, dorato.... tanti 
momenti d’una evo- 
luzione, tanti pe- 
riodi della storia 
dell’uomo. 

Prodotto purissi- 
mo della terra, era 
il più indicato per 
essere quel simbolo 
che. attraverso la 
consacrazione che 
ne diede Gesù nel- 


Gli antichi Egizi (3000 
anni a. C.) ci hanno 
tramandato una do- 
cumentazione perfetta 
'del loro procedimento 
di panificazione, e pane 
e frumento sono stati 
rinvenuti nelle loro 
tombe. 




1’ ultima cena, di- 
venne cibo spiritua- 
le; che nei riti di 
molti popoli e di 
molti paesi, dice 
fede, fratellanza, 
augurio. 

Ed anche nella 
famiglia, in un gior- 
no sacro alla Fede 
Cristiana, il pane sa- 
peva, in mani pro- 
fane, ripetere il sa- 
cro gesto di Cristo. 

Pietro Verri, sulle 
tracce dei cronisti 
medioevali e degli 


Omero ci narra che 
le schiave greche at- 
tendevano alla maci- 
nazione del frumento, 
con mole di pietra, 
ruotanti una sull’altra. 
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studi condotti dal 
Muratori ad oggi, 
narra della vita mi- 
lanese del secolo IX 
soffermandosi su 
tradizioni che ripe- 
tono, modificati, i 
motivi del pane sa- 
cro alle celebrazioni 
delle feste protocri- 
stiane e del rito cri- 
stiano. 

Dice esattamente 
che a Natale, in 
Lombardia, la fa- 
miglia sì raccoglieva 
festante attorno ad 


Gli antichi Ebrei cuo- 
cevano al forno il loro 
pane rituale detto 
Azìmo, cioè senza lie- 
vito, in memoria del 
loro esodo dall’ Egitto. 



3Vt 


un ceppo acceso or- 
nato <^i fronde di 
melo sul quale si 
era sparso vino e 
ginepro e il “pater,, 
spezzava un grosso 
pane o “pan gran- 
de,,. A tutti ne por- 
geva un pezzo come 
a nutrire i rosai del 
sangue comune. Pa- 
ne, pane grosso, pa- 
nettone.. 

L’etimologia cui 
la storia si aggancia, 
zoppica un po’ ma 
la fede l’illumina. 


A Roma, nel tempo 
di Augusto, vi erano 
329 fornai, e grandi 
cure si avevano per 
la confezione del pane 
destinato all’esercito. 



Galleggia sulle leg- 
gende e si consolida 
nel gesto di rega- 
lare e di ringraziare 
che sino ad una ven- 
tina d’anni fa ave- 
vano un po’ tutti 
gli esercenti mila- 
nesi, dal panettiere 
al carbonaio. Un re- 
galo che avesse un 
significato allevato 
e custodito da una 
tradizione,, un rin- 
graziamento che a- 
vessfe dell’ augurio. 

Era giusto che. si 


I ) all’immane tragedia 
di Pompei ci sono per- 
venute intatte alcune 
pagnotte sovra le quali 
erano disposte uova 
sode ; altre contene- 
vano chicchi di uva. 



ponesse ogni cura 
nella preparazione, 
di quel pane che a 
Natale tanta parte 
aveva in una sem- 
plice ma suggestiva 
cerimonia. Ed alla 
farina si aggiunsero, 
via via: l’uva, le 
uova, il burro, lo 
zucchero, il cedro: 
altri frutti purissimi 
della nostra terra e 
del nostro sole. 

Nel 1400 il panet- 
tone, ricco dei suoi 
componenti d’oggi, 


Nel secolo IX i Ve- 
scovi si scambiavano 
un pane come sim- 
bolo della fede, e pe- 
gno della fratellanza' in 
Cristo. Il rito dello 
scambio del pane in 
segno di fede e di 
augurio esiste ancora 
presso molti popoli. 





esisteva già e la fan- 
tasia popolare che 
ha sedotto anche il 
Cima, creò una gra- 
ziosa leggenda d’a- 
more, nella quale 
“inventore,, del pa- 
nettone sarebbe il 
biondo Ughetto de- 
gli Atellani, fattosi 
panettiere per amo- 
re di una bella for- 
harina. La duchessa 
Beatrice, la giovane 
sposa di Lodovico 
il Moro, ed i padri 
Domenicani della 


Dice il Verri che at- 
torno al Mille, in Lom- 
bardia, a Natale, il 
“pater,, spezzava un 
grosso pane o pan gran- 
de (panettone?) e ne 
porgeva ai famigliari 
festanti un pezzo come 
a nutrire tutti del san- 
gue comune. 



chiesa delle Grazie, 
coronato il sogno 
d’amore del bel ca- 
valiere, avrebbero 
incoraggiato il “lan- 
ciamento,, del nuo- 
vo dolce. Storia e 
leggenda si fondono 
e si completano. 

Tradizione e con- 
suetudine resistet- 
tero al succedersi 
dei secoli, ma sa- 
rebbe avvenuto del 
panettone di Milano 
quello che avvenne 
dei molti dolci nata- 


Nel XIV secolo la 
bionda castellana non 
sdegnava punto il pa- 
nettone, che il paggio 
devoto le presentava. 




lizi scomparsi o rima- 
sti nella oscura cer- 
chia di una regione. 

Nèl 1919 un intel- 
ligente ed audace 
pasticciere milane- 
se, Angelo Motta, 
fattosi al severo ti- 
rocinio della botte- 
ga, in una angusta 
via di Milano, com- 
prese quale avrebbe 
dovuto essere l’av- 
venire del panet- 
tone di Milano. 

Gli ritrovò i fer- 
menti della sua gio- 


Ecco la bandiera dei 
Panettieri nel medio 
Evo. 



vinezza perenne e 
previde che in ogni 
parte del mondo si 
sarebbe potuta gu- 
stare la meraviglia 
di un dolce emerso 
da una cornice di 
riti e di miti. Entro 
gli schemi di un 
insegnamento che 
data dal Mille, pre- 
sentò un panettone 
ringiovanito ed in 
breve riuscì a con- 
quistare il favore 
del pubblico di Mi- 
lano e di fuori. 


Tutti conoscono la de- 
scrizione Manzoniana 
dell’assalto ai forni e 
ai depositi di farina, 
al tempo della carestia. 

Il Panettone era il 
bottino più prezioso. 



Crebbe una pic- 
cola e poi una gran- 
de industria e la 
produzione, pur se- 
gnando un crescen- 
do vertiginoso, si 
mostrò inferiore alla 
richiesta. 

Alla ~ vecchia ed 
antiquata lavora- 
zione a mano, ven- 
ne sostituita quella 
compiuta con le 
macchine più mo- 
derne, apposita- 
mente studiate; gli 
oscuri laboratori la- 


II panettone, al prin- 
cipio dello scorso se- 
colo, aveva incontrato 
anche il gusto degli 
austriaci. Una stampa 
dell’epoca fa vedere il 
Governatore di Milano, 
Fiquelmont, che porta 
due grossi “ panatoni „ 
al Principe di Metter- 
mele e ne paragona la 
bontà a quella dei Mi- 
lanesi. 



sciarono posto agli 
immensi e soleg- 
giati saloni. 

Gl’impianti e le 
macchine, perfezio- 
nano la perizia di 
una maestranzaspe- 
cializzata e garanti- 
scono la lavorazione 
in condizioni d’igie- 
ne perfetta ed in 
ambiente costante. 

Impastatrici, pe- 
satrici, sale di lievi- 
tazione, forni elet- 
trici, a vapore, a 
catena, saloni di 


Prima della grande 
guerra il panettone 
usciva da Milano solo 
a Natale per raggiun- 
gere le famiglie mila- 
nesi alle quali andava 
a far sentire la nostal- 
gia della “Madonnina,,. 



raffreddamento e di 
confezione, tutto 
obbedisce ad una 
ferrea legge biolo- 
gica. 

Non possono però 
affrettare i tempi 
pel ciclo di trasfor- 
mazione delle mate- 
rie prime. 

• Il panettone è 
l’unico dolce che si 
ottenga ancora con 
quel lievito a fer- 
mentazione natura- 
le che anche il pane 
della mensa citta- 


Nel 1919, davanti ad 
una piccola pasticceria 
di Via Chiusa era ferma 
sempre grande folla per 
acquistare il panettone 
che un giovane pastic- 
ciere milanese, Angelo 
Motta, fabbricava così 
bene da far accorrere 
compratori d’ogni clas- 
se sociale da tutti i 
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rioni della città. 




dina ha abbando- 
nato, è l’unico dolce 
che presenti quelle 
caratteristiche di di- 
geribilità che ven- 
gono dal rispetto di 
una legge che l’uomo 
non può violentare 
senza suo danno. 

A Natale, anche 
nei più lontani e 
sperduti paesi del 
globo, arriva il pa- 
nettone Motta per 
la celebrazione del 
rito famigliare na- 
talizio ; in ogni sta- 


tina serie di forni a 
tre piani con piatta- 
forma estraibile in fun- 
zione allo Stabilimento 
Motta. 



gione è possibile 
trovare ovunque 
quello che è dive- 
nuto il dolce tipico 
nazionale, semplice, 
leggero, fragrante, 
nutriente, digeribi- 
lissimo. 

Pane, pane gros- 
so, panettone, pa- 
nettone di Milano, 
panettone Motta. 

La progressione è 
costante, rettilinea, 
perfetta. 


Il panettone Motta 
esce dal più grande 
stabilimento specializ- 
zato nella fabbrica- 
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zione di un dolce e si 
esporta in tutti i paesi 
del mondo. 
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